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 PROSES PRODUKSI MENGKUDU INSTAN DENGAN PENAMAMBAHAN JAHE 
Alfiah rofi’ati1, Ir. Nur Her Riyadi Parnanto, M.S2, 
Ardhea Mustika Sari S.TP., M.Sc2. 
 
ABSTRAK 
Latar belakang dari penelitian ini adalah kurangnya pemanfaatan buah mengkudu, adanya kandungan 
antioksidan pada mengkudu, penambahan jahe untuk menghilangkan aroma mengkudu yang tidak sedap serta 
adanya peluang usaha pengolahan mengkudu. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui cara pembuatan 
minuman instan mengkudu dengan penambahan jahe yang paling disukai ditinjau dari karakteristik sensori 
yang meliputi warna, aroma, kenampakan, rasa dan overall, analisis kimia yang meliputi kadar air, aktiitas 
antioksidan serta analisis ekonomi dari formulasi yang paling disukai. Minuman instan mengkudu terbuat dari 
buah mengkudu, jahe, gula pasir, air dan cmc dengan tiga formulasi berbeda, formulasi pertama dengan 
penambahan jahe 30%, formulasi kedua 35% dan formulasi ketiga 40%. Hasil uji organoleptik pada 
parameter mutu warna, aroma, kenampakan dan rasa tidak memiliki beda nyata, tetapi tidak terdapat beda 
nyata secara overall. Berdasarkan analisi kimia diperoleh kadar air 2,5% dan aktivitas antioksidan sebesar 
94,8%. Hasil analisi ekonomi minuman instan mengkudu yaitu kapasitas produksi 1.350 jar/bulan,  harga 
pokok produksi 13.353/jar dengan harga jual Rp 20.000/jar maka diperoleh laba sebesar Rp 8.973.942/bulan, 
BEP unit 432 jar/bulan, BEP harga Rp 13.353/jar, Return of Investment (ROI) sebesar 0,5%, Pay Out Time 
(POT) selama 2,1 bulan, Benefit Cost Ratio (Net B/C) sebesar 1,5 dan Internal Rate of Return (IRR) 23,5% 
dengan suku bunga bank saat ini 12% dan menyatakan bahwa perusahaan ini layak untuk dikembangkan 
karena nilai Net B/C lebih dari 1 dan IRR lebih dari disount rate. 
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PROCESS PRODUCTION INSTANT NONI 
WITH ADDITION OF GINGER 
Alfiah rofi’ati1, Ir. Nur Her RiyadiParnanto, M.S2, 
ArdheaMustika Sari S.TP.,M.Sc2. 
 
ABSTRACT 
The background of this research is the lack of utilization of the noni fruit, the antioxidant content of noni, 
adding ginger to eliminate the unpleasant aroma noni and noni processing their business opportunities. The 
purpose of this research was to determine how to manufacture noni instant drinks with the addition of ginger 
is most preferred in terms of the characteristics of sensory which includes color, aroma, appearance, taste and 
overall, chemical analysis covering the water content, antioxidants activity and economic analysis of the 
formulation of the most preferred, Instant drink made from the noni fruit, ginger, sugar, water and cmc with 
three different formulations, the first formulation with the addition of ginger 30%, both formulations 35% and 
40% the third formulation. Test results organoleptic quality parameters color, aroma, appearance and taste do 
not have a significant difference, but there was no significant difference in overall. Based on the chemical 
analysis is obtained water content of 2.5% and amounted to 94.8% of antioxidant activity. The results 
economic analysis are instant drink noni production capacity of 1,350 jar/month, the cost of production of 
13.353/jar with a selling price of Rp 20,000/jar then obtained a profit of Rp 8,973,942/month, BEP units 432 
jar/month, BEP price Rp 13.353/jar, Return of Investment (ROI) of 0.5%, Pay Out Time (POT) for 2.1 
months, Benefit Cost Ratio (Net B/C) of 1.5 and Internal Rate of Return (IRR) 23.5 % with bank rate is now 
12% and states that the company is feasible to be developed because of the value of Net B/C more than 1 and 
IRR over discount rate. 
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